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Studying of qualitative Properties of garlic ,sunflower and 

olive oils and effect of the preservation at refrigeration on 

their chemical properties  

دساست انصفاث انُىعيت نضيىث انثىو وصهشة انشًس وانضيخىٌ وحأثيش انحفظ بانخبشيذ 

 في خىاصها انكيًيائيت
 

 اٌسغ١ٕٟ دق خعفشخذ٠دح صا

 ـ و١ٍح اٌضساعح ـ خاِعح اٌثصشج الأغز٠حلـغُ عٍَٛ 
 

 

 انخلاصت:
اٌثوَٛ ٚص٘وشج اٌسوّظ ٚاٌض٠روْٛ ل ٚاٌروٟ اوٍّد اٌشالسوح ٚاٌٍوْٛ ِٚعاِوً الٔىغواس ٚاٌىثا وح  دسُعد اٌصفاخ إٌٛع١ح ٌض٠ٛخ      

ّٛظح ٚل١ّوح اٌث١شٚوغو١ذ ٚسلوُ اٌرصوثٓ ٚل١ّوح اٌّوٛاد ٚاٌٍضٚخح ٚٔماغ الٔصٙاس ٚاٌغ١ٍاْ ٚاٌرذخ١ٓ ٚاٌٛ٘ح ٚالزرشاق ٚل١ّح اٌس

ُُ عٓ اٌىٌٛغرشٚي  ٟ ٘زٖ اٌض٠ٛخ.  غ١ش اٌّرصٛتٕح ٚاٌشلُ ا١ٌٛدٞ ٚل١ّح زاِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠هل علاً

اخرٍفد اٌٛاْ اٌض٠ٛخ اٌّذسٚعح ٚسٚالسٙا تغثة اخرلاف ِسرٛا٘ا ِٓ اٌّشوثاخ اٌّغووٌٚح عوٓ اٌٍوْٛ ٚاٌشالسوح.ٚذماستد لو١ُ      

ًِ الٔىغاس ٌض٠د ص٘شج اٌسّظ ٚص٠د اٌض٠رْٛ ّٚ٘ا اعٍوٝ ِوٓ ل١ّوح ِعاِوً الٔىغواس ٌض٠ود اٌثوَٛ ل وٟ زو١ٓ اْ وثا وح ص٠ود ِعا

اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسّظ وأد ِرماستح ٟٚ٘ الً ِٓ وثا ح ص٠د اٌض٠رْٛ لٚذثا٠ٕد ل١ُ اٌٍضٚخوح تو١ٓ أوٛال اٌض٠وٛخ اٌثلاكوح ٚوواْ 

ط ٔماغ الٔصٙاسٚاٌغ١ٍاْ ٌٍض٠ٛخ وأود اٌمو١ُ ِرماستوح ٚوواْ ص٠ود ص٘وشج اٌسوّظ العٍوٝ ص٠د اٌض٠رْٛ اعلا٘ا ٌضٚخح . ٚعٕذ ل١ا

 ٟ ٔمطح أصٙاسٖ ٚغ١ٍأٗلذلاُٖ ص٠د اٌض٠رْٛ كُ ص٠د اٌثَٛ لٚذثا٠ٕد ٔماغ اٌروذخ١ٓ ٚاٌوٛ٘ح ٚالزروشاق ٌٍض٠وٛخ اٌثلاكوح  ١ّوا ت١ٕٙوا 

 ٚواْ ص٠د اٌض٠رْٛ اعلا٘ا  ٟ ٔمطح ذذخ١ٕٗ ٚٚ٘دٗ ٚازرشالٗ .

ٚذظٙش إٌرالح اْ ص٠د ص٘شج اٌسوّظ الوثوش زّٛظوح تو١ٓ اٌض٠وٛخ وّوا أوٗ العٍوٝ  وٟ ٔغوثح اٌّوٛاد غ١وش اٌّرصوٛتٕح ٚاٌوشلُ     

ا١ٌوٛدٞ ٚل١ّووح زواِط اٌثا٠ٛتاست١ٛذش٠ووه لت١ّٕوا ووواْ ص٠ود اٌض٠رووْٛ ٘ووٛ العٍوٝ  ووٟ ل١ّوح اٌث١شٚوغوو١ذ ٚسلوُ اٌرصووثٓ ل ٚاذعوور اْ 

 اٌض٠ٛخ خ١ّعٙا خا١ٌح ِٓ اٌىٌٛغرشٚي .

 ٚخذ اْ خ١ّع ل١ُ اٌثٛاتد اٌى١ّ١ال١ح ٌٍض٠ٛخ اٌّذسٚعح ذضداد غشد٠اً ِع ص٠ادج ِذج اٌسفع تاٌرثش٠ذ.   

Abstract 
    Qualitative Properties of garlic,sunflower and olive oils were studied. such as odour,colour, 

refractive Index, density, viscosity, meltting, boiling,somking, Flash, Burn Points and acid value, 

peroxide value, saponification number, unsaponifiable matter, iodine number , thiobarbituric acid 

value . cholesterol was also determined. 

    Results showed  that,  odours and colors were differ  among oils because  of compounds which 

responsible on color and odour.                              

   Refractive index from sunflower oil and olive oil were very close between them ,but were higher 

than refractive index of garlic oil . It was observed that the density of both garlic oil and sunflower 

oil were very close between them ,but they were lower than density of olive oil .Also viscosity of 

the three oils were different and the olive oil was the  highest. The melting and boiling points for 

oils , were very close and sunflower oil was the highest,but olive oil was lower than that ,garlic oil 

was the lowest. 

      Somking,flashing and burn points were different and olive oil was the highest.The results 

observed that, chemicals indicators were studied. showed that sunflower oil was the most acidic 

and it was higher in unsaponifiable matter , iodine number and thiobarbituric acid .While, olive oil 

was highest in peroxide and saponification values.There was no cholesterol in these oils.On the 

other hand,it was found, that all studied chemical indicators of oils were increased when 

refrigerating  period increased.   
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 :تـذيـانًم
ذرىْٛ اٌذْ٘ٛ ٚاٌض٠ٛخ اٌرٟ ذغُرخذَ  ٟ اٌطعاَ ِٓ خ١ٍػ ِٓ ِٛاد غث١ع١ح ٚاخشٜ ِسورمح ذٕورح خولاي ع١ٍّوح ذصو١ٕع اٚ خوضْ        

اٌوذ٘ٓ ٚتصوٛسج عاِوح  وواْ اٌوذْ٘ٛ اٌروٟ ذغوورعًّ ٌلاووً ذسروٛٞ عٍووٝ اٌّوٛاد اٌرا١ٌوح لاٌى١ٍغوو١ش٠ذاخ اٌثلاك١وح ٚاٌى١ٍغو١ش٠ذاخ اٌثٕال١ووح 

خ الزاد٠ح ٚالزّاض اٌذ١ٕ٘وح اٌسوشج ٚاٌفٛعوفٌٛث١ذاخ ٚاٌف١را١ِٕواخ اٌزالثوح  وٟ اٌوذ٘ٓ ٚاٌصوثغاخ ٚاٌّوٛاد إٌاذدوح ِوٓ ٚاٌى١ٍغ١ش٠ذا

اْ ٚخووٛد الزّوواض اٌذ١ٕ٘ووح اٌسووشج ٠عطووٟ ِواووشاً عٍووٝ دسخووح ذسٍووً  ٚاوغووذج اٌووذ٘ٓ ٔفغووٗ ٚنكوواس ِووٓ اٌّعووادْ ٚاخ١ووشاً اٌّووا   .

  ذاخ ٚالٌذ٠ٙا٠ذاخ ٚاٌى١رٛٔاخ  ١عطٟ دلٌح عٍٝ اٌرٍف اٌزٞ زصً ٌٍذ٘ٓ ٔر١دح ٌلاوغوذجاٌى١ٍغ١ش٠ذاخ اٌثلاك١ح .اِا ٚخٛد اٌث١شٚوغ١

[[1 . 

     ُّ ً ٚاٌض٠ود اٌ ِوٓ اٌشالسوح اٌغش٠ثووح ِٚوٓ اٌروضٔغ ٚاٌرغ١ووش  وٟ اٌطعوُ ٚاٌّووٛاد اٌغش٠ثوح ٚاْ ل ٠ىووْٛ  عوذ ٌٍطعوواَ ٠دوة اْ ٠ىوْٛ خا١ٌووا

 ً ٌدٕوح اد اٌّغّٛذ تٙا وّوا خوا   وٟ ذٛصو١ح دٛص اظا ح أٞ ِادج تخلاف اٌّٛٞ ٔٛل ِٓ اٌض٠ٛخ الخشٜ اٚ ِسرماذٙا ٚل ٠أت ِخٍٛغا

 .2 ]] دعرٛس الغز٠ح اٌذ١ٌٚح

 ٠Alilumعُشف تأٔٗ عغً الٔغاْ اٌفم١ش لٔٗ اعُرخذَ  ٟ علاج اٌعذ٠ذ ِٓ الِشاضلالعُ اٌعٍّٟ ٌٗ Fam Liliaceae اٌثَٛ       

sativum  ٌٝ3 ]] اٚستاِٛغٕٗ الصٍٟ نع١ا كُ أرمً ا . 

% واست١٘ٛذساخ ٚص٠ٛخ غ١اسج لِشوثاخ  22% ِا  ٚ 60% اِلاذ ٚ 47% د٘ٓ ٚ 2% تشٚذ١ٓ 4.9ٚ ٠سرٛٞ اٌثَٛ عٍٝ ٚ       

ٚ٘وٟ اٌّوادج اٌفعاٌوح راخ  Diallil-disylphide-mono-s-oxide% ٚاّ٘ٙا ِادج ا١ٌٍغو١ٓ اٚ ِوا ذعُوشف تأعوُ   25وثش٠ر١ح  تٕغثح 

 Mg لKلNaلFeلPلCaتالظا ح اٌٝ الزّاض ال١ٕ١ِح ٚالِلاذ اٌّعذ١ٔح خاصوح   ]4] ح اٌثَٛ اٌصفاخ اٌعلاخ١ح ٚا١ٌّّضج ٌشالس

اِووا ا٘ووُ الزّوواض اٌذ١ٕ٘ووح اٌّرٛاخووذج  ووٟ ص٠وود اٌثووَٛ  ٙووٟ اٌىاتش٠ٚووه ٚاٌّشعوور١ه ٚاٌثاٌّرٛا١ٌٚووه  .C لBلAٚاٌف١را١ِٕوواخ لعوو١ّا 

 .    5]] ٚا١ٌٕٕٛ١ٌٍه ٚاٌغر١اس٠ه

ِٛغٕٙا الصوٍٟ اٌّىغو١ه  وٟ  Helianthus annuus  ص٠ر١ح اعّٙا اٌعٍّٟ ٘اٟٙ ٔثرح تزٚس  Sun flower ص٘شج اٌسّظ  اِا     

 ـٚٚ ك ِا ذس١ش إ١ٌٗ إصذاساخ ٚصاسج اٌضساعوح تاٌٛل٠واخ اٌّرسوذجل  ولْ اٌرس١ٍوً اٌى١ّ١والٟ ٌو .  6لاِش٠ىا اٌسّا١ٌح كُ أرمً اٌٝ اٚستا

 22اٌغوىش٠اخل ِٚوٓ %  18% ِٓ اٌض٠ود ٚ 47%سغٛتح ٚ 6.6ٝ زٛاٌٟغشاَ ِٓ اٌثزٚس اٌّمسشج ٌض٘شج اٌسّظ ٠سرٛٞ عٍ 100

ل ٚاٌوذْ٘ٛ % 10.5أ١ٌواف ٔثاذ١وح ِف١وذج. أْ و١ّوح اٌوذْ٘ٛ اٌعذ٠وذج غ١وش اٌّسوثعح ٘وٟ زوٛاٌٟ  % 4% سِاد ٚ 2ٚ % ِٓ اٌثشٚذ١ٕاخ

ٚ٘ووٟ Omega-6 ٠ٚسووٛٞ اٌض٠وود عٍووٝ ازّوواض     .] 3] % 1ل ٚاٌووذْ٘ٛ اٌّسووثعح زووٛاٌٟ % 3.5الأزاد٠ووح غ١ووش اٌّسووثعح ٘ووٟ 

ِٚدّٛعوح   EلAلD ١را١ِٕواخ ل عٍٝ ص٠د ص٘شج اٌسّظ وّا ٠سرٛٞ  صٕعٙا.٠رّىٓ اٌدغُ ِٓ ٌّٕٛ اٌدغُ ٚٚظالفٗ ٚل  ظشٚس٠ح

سذ٠وذ اٌضٔوه ٚاٌّغ١ٕغو١َٛ ٚاٌٚ زواِط اٌف١ٌٛوه ٠ٚسوٛٞ ٕظُ ظشتاخ اٌمٍوة ذٚ, ذمٛٞ خٙاص إٌّاعح B6-B5-B3-B2-B1 ١را١ِٓ 

ل (Phytosterols) خغور١شٚلاٌٚٓ اٌروٟ ذف١وذ  وٟ ِٕوع ذغوٛط الأعوٕاْ عٍٝ ِوادج اٌفٍوٛس٠ٚ٠سٛٞ  غ١ٕ١ٍ١َٛ.إٌساط ٚاٌفٛعفٛس ٚاٌٚ

 . ]7]  ٟ ذم١ًٍ الإصاتاخ اٌغشغا١ٔح ا١ّ٘ح ٌٙااث١ٙح اٌرشو١ة تاٌىٌٛغرشٚي  ٟٚ٘

ٚذسروٛٞ كّواس  . ٙوٟ كّواس لاوداس ِعّوشج ذثموٝ لشٚٔواً عذ٠وذج ذّٕوٛ  وٟ ِخرٍوف أسوا  اٌعواٌُ Olea europaeaاِوا اٌض٠روْٛ       

اِوا ٔغوثح الزّواض % اظوا ح اٌوٝ اٌفٛعوفٌٛث١ذاخ  97ٚذسوىً اٌى١ٍغو١ش٠ذاخ ٔغوثح  %75ٚص٠د تٕغوثح  % تشٚذ١ٓ 4اٌض٠رْٛ عٍٝ 

اٌىاٌغووو١َٛ % اِووولاذ لعووو١ّا 1ٚ ٚالٔض٠ّووواخ ٚاّ٘ٙوووا اٌلا٠ث١وووض% اّ٘ٙوووا زووواِط ال١ٌٚوووه  80-70اٌذ١ٕ٘وووح غ١وووش اٌّسوووثعح  ١وووٗ 

 .] Aٚ Bٚ DٚCٚH  [7 [ٚ  [8ٚاٌف١را١ِٕاخ ٟٚ٘  % ِا  20-15اٌفغفٛسٚاٌسذ٠ذ ٚإٌّغ١ٕض ٚٚ

  .ذاك١ش ِذج اٌخضْ عٍٝ ذٍه اٌصفاخٚاٌض٠رْٛ  ٚص٘شج اٌسّظ  اٌثَٛ ٚ خٛض٠ٌ٠ٙذف اٌثسث اٌٝ دساعح اٌصفاخ إٌٛع١ح      

 

 :انًىاد وطشائك انعًم
 انًىاد :  

لاِا ذاس٠غ أراخوٗ  ىواْ % ٚاٌخاٌٟ ِٓ اٌىٌٛغرشٚي1سّٛظح ِمذاس٘ا اٌثَٛ رٚ إٌّسأ إٌٙذٞ ٚت ص٠د ًّعاعر ـىو:ـصيج انثــــــــــــ

 .2013-8ٙٛ     صلاز١رٗٚذاس٠غ أرٙا 8-2010

لاِوا ذواس٠غ  % ٚاٌخاٌٟ ِٓ اٌىٌٛغورشٚي1ص٠د ص٘شج اٌسّظ رٚ إٌّسأ اٌّصشٞ ٚتسّٛظح ِمذاس٘ا  عًّاعرصيج صهشة انشًس: 

 .2012-7 ٙٛ ٚذاس٠غ أرٙا  صلاز١رٗ  2010-8أراخٗ  ىاْ 

لاِا ذواس٠غ أراخوٗ % ٚاٌخواٌٟ ِوٓ اٌىٌٛغورشٚي1ص٠د اٌض٠رْٛ رٚ إٌّسأ اٌىٛسٞ ٚتسّٛظح ِمذاس٘ا  عًّاعرىٌ: ــــــــــصيج انضيخ

 .2011-8ٙٛ  ٚذاس٠غ أرٙا  صلاز١رٗ  2010-10 ىاْ 

 

 طشائك انعًم :
 انصفاث انحسيت:-1

 دسخح زشاسج اٌّخرثش ٚتالعرّاد عٍٝ زاعرٟ اٌسُ ٚإٌظش.لاٌشالسح ٚاٌٍْٛ   عٕذ  خٛض٠ٍاٌفسٛصاخ اٌسغ١ح ٌ ٠داخش   

 Physical Analysis       انفحىصاث  انفيضيا ئيت: -2
           Refractive Index يعايم الاَكساس: -2-1

سوواس ا١ٌٙووا ِووٓ الذسوواد اٌوو       ُّ عووح. تاعووـرعّاي ٍض٠ووٛخ ل١ووذ اٌذساٌ] 9ذٌٟٚ ٌٍى١ّ١ووا  اٌصووش ح ٚاٌرطث١م١ووح  ] لوُوذسخ زغووة اٌطش٠مووح اٌ

 .  25َٚعٍٝ دسخح زشاسج  Refractometer اٌش شوـر١ِٛرش
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     Density انكثافت: -2-2
ل١ٕٕح اٌىثا ح  عّايتاعر ]1] . ٚ ماً ٌٍطش٠مح اٌّزوٛسج  ٟٚص٠د اٌض٠رْٛ ل١ذ اٌذساعحٚص٠د ص٘شج اٌسّظ ٌض٠د اٌثَٛ لذُسخ اٌىثا ح     

Pyknometer ىثا ح وّا ٠ٍٟ:ًِ  ٚزغثد ا10ٌاٌخاصح تسدُ ل 

 ٚصٔٙا  اسغح / زدُ ل١ٕٕح اٌىثا ح -وثا ح اٌض٠د = ٚصْ ل١ٕٕح اٌىثا ح ِع اٌض٠د 

   Viscosity    انهضوجت:  -2-3
عٕوذ دسخوح اٌض٠روْٛ ص٘وشج اٌسوّظ ٚثوَٛ ٚ ٟ ذمذ٠ش ٌضٚخح اٌض٠ٛخ إٌّردح ِوٓ اٌ  B لزدُ اٌضخاخٟ Ostwaldخٙاص  عًّاعر    

. LTD. Run Corn. Englandاٌّدٙوض ِوٓ اوشوح  Townson and Mercerلٟ ِوٓ ٔوٛل زّواَ ِواعّاي تاعورَ  40زوشاسج 

لعرخشاج اٌىثا ح إٌٛع١وح ٌٚضٚخوح اٌّوا  عٕوذ دسخواخ زوشاسج  11]]  اٌدذاٚي عّاي ٟ ذمذ٠ش اٌٍضٚخـح ٚاعر  ] 10]ٚاذثُعد غش٠مح 

 :ِخرٍفحل كُ غُثك اٌمأْٛ

V1 / V2 = d1t1 / d2t2 
                                                                     

 = وثا ح اٌض٠د. d1= ٌضٚخح اٌض٠دل  V1 أٌ:ار 

   V2  ٌضٚخح اٌّا ل =d2 . وثا ح اٌّا = 

   t1  ٚلد ٔضٚي اٌض٠د تاٌثٛأٟل =t2 .ٟٔٚلد ٔضٚي اٌّا  تاٌثٛا = 

        Meltting or Freezing Pointَمطت الاَصهاس أو الاَجًاد:  -2-4
 .]12] ٘ا ٚسدأزغة اٌطش٠مح اٌرٟ خ. ٛض٠ٌٍٔمطح الٔدّاد اٚ الٔصٙاس  لذُسخ    

      Boiling Point َمطت انغهياٌ: - 2-5
 .  ]  13]ٚ ماً ٌٍطش٠مح اٌرٟ روش٘اخ ٛض٠ٌٍلذسخ ٔمطح اٌغ١ٍاْ    

    Smoking, Flash and Burn Points     َمطت انخذخيٍ وانىهج والاحخشاق: - 2-6
ّٟ اٌض٠ٛخـزغة غش٠مح اٌدّع١ح الِٚماغ اٌرذخ١ٓ ٚاٌٛ٘ح ٚالزرشاق لذسخ ٔ  .] 14] ش٠ى١ح ٌى١ّ١ال

 Chemical Quality Tests    انفحىصاث انكيًيائيت انُىعيت: -3
] زغة اٌطش٠موح اٌوٛاسدج  وٟ (TBA) ٚل١ّح اٌث١شٚوغ١ذ ٚسلُ اٌرصثٓ ٚل١ّح زاِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠ه ذُ ذمذ٠ش اٌشلُ اٌساِعٟ     

سواس .   ] 15] اٌّزوٛسج  وٟ Hanesزغة غش٠مح  ٞا١ٌٛداٌشلُ لذُسٚ.  ]1 ُّ ٚلوُذسخ ل١ّوح اٌّوٛاد غ١وش اٌّرصوٛتٕح زغوة اٌطش٠موح اٌ

ٌٍض٠ٛخ ل١ذ اٌذساعح. ٚزغثد إٌغوثح اٌّو٠ٛوح ٌٍّوٛاد غ١وش اٌّرصوٛتٕح زغوة  ]9]ا١ٌٙا ِٓ الذساد اٌذٌٟٚ ٌٍى١ّ١ا  اٌصش ح ٚاٌرطث١م١ح

 اٌّعادٌح اٌرا١ٌح:

 100 *ليًت انًىاد غيش انًخصىبُت )%(= وصٌ انًىاد غيش انًخصىبُت بانغشاو/ وصٌ انضيج انًسخخذو     

    Determination of Cholesterol    حمذيش انكىنسخشول:  -4

 ٚوّا ٠ٍٟ:]16]  ذثعاً ٌٍطش٠مح اٌّزوٛسج ِٓ Liebermann-Burchard Reactionلذُس اٌىٌٛغرشٚي اٌىٍٟ تاعرخذاَ 

 .ًِ ِٓ اٌىٍٛسٚ ٛس5َغُ ِٓ اٌذ٘ٓ  ٟ 0.1ار٠ُة  -1

 .اٌٝ اٌّض٠حLiebermann-Burchard ًِ ِٓ ِسٍٛي 5اظ١ُف -2

  ًِ ِٓ اٌخلاخ اٌلاِال١ح100ًِ ِٓ زاِط اٌىثش٠ر١ه اٌّشوض تثطئ اذ٠ذ ِع اٌرسش٠ه اٌّغرّش اٌٝ 5زُعش اٌّسٍٛي تأظا ح 

ًِ  50دلالكلكُ اظ١ُف  5ترشن اٌّض٠ح  ٟ زّاَ كٍدٟ ٌّذج  غٍكلتعذ اْ ٠ثُشد الخ١ش ٌذسخح اٌصفش اٌّوٛٞ   ٟ دٚسق ِسىُ اٌ

 خلاي عاعح ٚازذج. عّايِٓ زاِط اٌخ١ٍه اٌثٍدٟ ٚذشُن عٕذ دسخح زشاسج اٌغش ح ١ٌىْٛ خا٘ضاً ٌلاعر

 دلالك ٌرىْٛ اٌٍْٛ. 10-8ذشُن اٌّض٠ح  ٟ ِىاْ ِظٍُ ٌّذج  -3

ّدٙض ِٓ اشوح اٌ (UV-150-02) ٔٛل Spectrophotometerتٛعاغح اٌّط١اف اٌعٛلٟ اٌعٛلٟ الِرصاص ل١ظ  -4

 .ٔا١ِٛٔرش 620  ٚتطٛي ِٛخٟ Shimadzuل

غُ  ِٓ إٌّسٕٝ اٌم١اعٟ اٌخطٟ اٌزٞ زُعش تاراتح ذشاو١ض ِخرٍفح ِٓ اٌىٌٛغرشٚي إٌمٟ تسذٚد 100ذشو١ض اٌىٌٛغرشٚيلٍِغُ/ -5

 ٍِغُ/ًِ  ٟ اٌىٍٛسٚ ٛسَ. 0.05-0.25

 .2-4ج اٌخطٛاخ اخُش٠د اٌردشتح اٌعاتطح تاعاد-6

 

 انُخائج وانًُالشت:
 :انضيخىٌو صهشة انشًس انثىو و ثىنضي انخىاص انحسيت وانفيضيائيت

ار ٚخوذ اْ سالسوح ص٠ود اٌثوَٛ . اٌثَٛ ٚ ص٘شج اٌسوّظ ٚاٌض٠روْٛ خٌٛض٠  اٌخٛاص اٌسغ١ح ٚاٌف١ض٠ال١ح 1ذث١ٓ إٌرالح  ٟ خذٚي ل      

اوث١ٙح  ص٘وشج اٌسوّظص٠ود لوّا اْ سالسوح ] 4 ]وثاخ اٌىثش٠ر١ح اٌّغوٌٚح عٓ اٌشالسحاث١ٙح تشالسح اٌثَٛ اٌخف١فح ذٛزٟ تٛخٛد اٌّش

  مذ ت١ٕوٛا اْ سالسوح ص٠ود اٌثٕود ٘وٟ سالسوح اٌض٠ود إٌثواذٟ . ]17] لٚلذ ذٛا مد ٘زٖ إٌرالح ِع ِا ذٛصً ا١ٌٗ تشالسح اٌذ٘ٓ إٌثاذٟ 

% ٚ٘ووٟ  29.92ٛد الٌذ٠ٙا٠ووذاخ اٌرووٟ ذصووً ٔغووثرٙا اٌووٌٝٛخووٚذعووٛد  ٚخووذ اْ سالسووح ص٠وود اٌض٠رووْٛ اووث١ٙح تشالسووح كّوواس اٌض٠رووْٛٚ

 .]18] اٌّغوٌٚح عٓ اٌصفاخ اٌعطش٠ح ٌض٠د اٌض٠رْٛ 

واْ ص٠د اٌثَٛ عذ٠ُ اٌٍوْٛ ٚاٌغوثة لوذ ٠عوٛد ٌعوذَ ٚخوٛد اٌصوثغاخ اٌٍّٛٔوح  وٟ اٌض٠ود واٌىواسٚذ١ٓ ٚاٌضأثٛ ١وً اٌّغووٌٚح عوٓ      

 ص٘وشج اٌسوّظٌوْٛ ص٠ود  اِوال] 7] ١ً اٌّغوٌٚح عٓ اعطا  اٌٍوْٛ الخعوش ٌٙوااٌىٍٛسٚاٚ اعطا  اٌٍْٛ اٌثشذماٌٟ ٚالزّش ٌٍض٠ٛخ 

ً  اصفشاً   ىاْ    ]19]  ٔر١دح ٌٛخٛد اٌىاسٚذ١ٕاخ  اٌّغوٌٚح عٓ اعطا  اٌٍْٛ الصفش ٌٙا.ٚذٛا مد ٘زٖ إٌر١دح ِوع ِاذٛصوً ٌوٗ  صا١٘ا
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ت١ّٕوا ٚخوذ اْ ٌوْٛ ص٠ود اٌض٠روْٛ اصوفشاً ِخعوشاً   اٌّذسٚط اصفشاً ر٘ث١اً ٌٛخٛد صثغح اٌىاسٚذ١ٓ. ص٘شج اٌسّظار واْ ٌْٛ ص٠د 

 ار واْ ٌْٛ ص٠د اٌض٠رْٛ اٌّذسٚط اصفشاً ِخعشاً ٌٛخٛد صثغح اٌىٍٛسٚ ١ً.] 20] ِٕظّرا روشذٗٚذٛا مد ٘زٖ إٌر١دح ِع ِا

 

 انضيخىٌ.صهشة انشًس ونثىو واث ى(: انخىاص انحسيت وانفيضيائيت نضي1جذول )
 

 صيج انضيخىٌ ًسصيج صهشة انش صيج انثىو انصفت

 سائحت ثًاس انضيخىٌ سائحت انضيج انُباحي سائحت انثىو انخفيفت انشائحت

 اصفش يخضش اصفش صاهي عذيى انهىٌ انهىٌ

  1.4709 1.4750 1.4604 يعايم الاَكساس

  0.9697 0.9528 0.9579 انكثافت

 7.2025 6.7176 5.0549 انهضوجت )بىيض(

 َمطت الاَصهاس

°و  

 4  7 6 

 170 182 105 طت انغهياٌَم

 198 162 160 َمطت انخذخيٍ

 220 206 177 َمطت انىهج

 288 274 229 َمطت الاحخشاق

 

 .ٍجًيع انُخائج انًىجىدة في انجذول هي يعذل نًكشسي 

 R-L.S.D  يعايااام الاَكسااااسنخااااثيش=N.S،R-L.S.D نخاثيشانكثافااات=N.S ،R-L.S.D  0.48=انهضوجاااتنخااااثيش،R-

L.S.D َمطات الاَصاهاسيش نخااث= N.S ،R-L.S.D =ٌ65.0 نخااثيش َمطات انغهياا ،R-L.S.D =ٍنخااثيش َمطات انخاذخيN.S  ،R-

L.S.D  45.0 ، نخاثيش َمطت الاحخشاق=36.0َمطت انىهج=نخاثيش 
ص٘وشج اٌسوّظ ٠د ِعاًِ الٔىغاس ٌض م١ٌُ ِماستح ل١ذ اٌذسٌغح وأد ل١ُ ِعاًِ الٔىغاس ٌض٠ٛخ اٌثَٛ ٚ ص٘شج اٌسّظ ٚ اٌض٠رْٛ     

 .]20] 1.461-1.468ٚ 1.466-1.470وأد تسذٚد اٌرٟ  ٚص٠د اٌض٠رْٛ

ص٘وشج وثا وح ص٠ود  اِوال  ]21اٌّوزوٛسج  وٟ ]  0.99الوً ِوٓ وثا وح ص٠ود اٌثوَٛ   وٟ ٘وزٖ اٌذساعوحٚلذ ٌٛزع اْ وثا ح ص٠د اٌثوَٛ     

وثا وح ص٠ود اٌض٠روْٛ ٚ. 0.915-0.950ٚ٘وٟ  ]22] ٛخٟ اعٍٝ ِٓ اٌىثا وح اٌّوزوٛسج ٚ مواً ٌرمواس٠ش خّع١وح و١ّ١والٟ اٌض٠و ٙ اٌسـّظ

 .]24ٚ]  ]23اٌرٟ ذــــٛصً ٌٙا ] 0.91اعٍٝ ِٓ وثا ح ص٠د اٌض٠رْٛ 

] اٌوـّذسٚط ِوٓ ص٘وـشج اٌسّوـظح ص٠ود ـــــوـاذعر ِٓ خلاي إٌرالح اْ ٌضٚخح ص٠د اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسوّظ الوـً ِوـٓ ٌضٚخ    

  الً ِٓ ٌضٚخح اٌض٠د ااٌّذسٚط ِٓ ٟٙـ ح ص٠د اٌض٠رْٛ ــــــلاِا ٌضٚخ ضت٠ٛ 7ز١ث وأد اٌم١ّح اٌّرسصً ع١ٍٙا  ]19

 ت٠ٛض. 8.4ٟٚ٘  ]24] 

اِا  .] 25]ٗ  ــــاٌزٞ دسع° َ 17- ص٘شج اٌسّظ ٚوأد ٔماغ الٔصٙاس ٌض٠د اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسّظ اعٍٝ ِٓ ٔمطح أصٙاس   

ت١ّٕا ٚخذ اْ ٔمطوح اٌغ١ٍواْ وأود  . ]26]  ٚاٌزٞ دسعٗ° َ 6ض٠رْٛ ٟٙ ِغا٠ٚح ٌٕمطح أصٙاس ص٠د اٌ ٔمطح أصٙاس ص٠د اٌض٠رْٛ 

ٚص٠ود اٌض٠روْٛ اعٍوٝ  ص٘شج اٌسّظل ٟ ز١ٓ وأد ٔمطح غ١ٍاْ ص٠د  ]21]  اٌرٟ ٚسدخ  ٟ°  َ 100ل ٌض٠د اٌثَٛ اعٍٝ ِٓ اٌم١ّح

 °. َ 160ٟٚ٘  ]27] ِٓ ٔمطح غ١ٍاْ ص٠د اٌسثح اٌغٛدا  اٌّس١ٍح اٌرٟ دسعرٙا 

ْ ص٠د اٌثَٛ ٚص٠د اٌض٠رْٛ ل ذصٍر وض٠ٛخ ٌٍطثغ اٚ اٌمٍوٟ اِوا ص٠ود ص٘وشج اٌسوّظ  أوٗ ِٕاعوة خوذاً وض٠ود ٌٍطوثغ ٚتزٌه  ا     

لٚٔمطوح °َ 180اٌصاٌسح  وض٠ٛخ ٌٍطثغ اٚ اٌمٍٟ ٠دة اْ ل ذض٠ذ ٚلذمً ٔمطح غ١ٍأٙا عوٓ  اْ اٌض٠ٛخ ]28] ز١ث روشخ ِٕظّرا  

 180اْ ٔمطح اٌرذخ١ٓ  ٌض٠ود ص٘وشج اٌسوّظ  ]6]اٌّزوٛسج. وّا اا١ش  ٟ اٌّٛاصفح غ١ٍاْ ص٠د ص٘شج اٌسّظ اوثش تم١ًٍ ِٓ اٌم١ّح 

 ٌٚزٌه  ٙٛ ِفعً ٌٍمٍٟ.°َ



 2012/  عهًي/  الأول انعذد - انعاشش انًجهذ – انعهًيت كشبلاء جايعت يجهت
 

 186 

 

اْ اسذفال ل١ّح ِعاًِ الٔىغاس ٚاٌىثا ح ٚٔمطح اٌغ١ٍاْ ٌض٠ود اٌثوَٛ ٚص٠ود ص٘وشج اٌسوّظ ٚص٠ود اٌض٠روْٛ ٚأخفواض ٌضٚخرٙوا       

 .  ]21] ٍٝ ازّاض د١ٕ٘ح غ١ش ِسثعح  تٕغثح اوثشٚٔمطح أصٙاس٘ا ذذي عٍٝ اْ ٘زٖ اٌض٠ٛخ ذسرٛٞ ع

. ٚدسعود  ]29] ° َ 216دسعد ٔماغ اٌرذخ١ٓ ٚوأد ٌض٠د اٌثَٛ الً ِٓ ٔمطح اٌرذخ١ٓ ٌض٠د تزٚس اٌسٍغُ اٌرٟ وأود زوٛاٌٟ       

لاِوا  ]30] ٓ اٌّوذسٚط ِو°  َ 225ل  وٛي اٌصو٠ٛا اٌّٙوذسجٔمطح اٌرذخ١ٓ ٌض٠د ص٘شج اٌسّظ  ٟٚ٘ الً ِوٓ ٔمطوح اٌروذخ١ٓ ٌض٠ود 

 °  .َ 169ٟٚ٘ ل ]31] ٟٙ اعٍٝ ِٓ ٔمطح اٌرذخ١ٓ ٌض٠د اٌض٠رْٛ اٌرٟ دسعٙا  ٔمطح اٌرذخ١ٓ ٌض٠د اٌض٠رْٛ 

اْ أخفاض ٔمطح اٌرذخ١ٓ عثثٗ ازرٛا  اٌض٠ٛخ عٍٝ ٔغثح اعٍٝ ِٓ الزّاض اٌذ١ٕ٘ح اٌسشج إٌاذدح عٓ ذسًٍ ال زّاض د١ٕ٘وح      

 زا لذ ٠فُغشعثة أخفاض ٔمطح اٌرذخ١ٓ ار ِٓ اٌّسرًّ أٗ ذعشض ٌٍرسًٍ اٌٝ زذٍ ِا. ل ٚ٘]32] غ١شاٌّسثعح تسىً اعاط 

 ل ت١ّٕا اٌم١ّح اٌرٟ زصٍد ع١ٍٙا°َ 202ٌٚض٠د اٌض٠رْٛ °َ 206ٌٚض٠د ص٘شج اٌسّظ °َ 177اْ ٔماغ اٌٛ٘ح  ٌض٠د اٌثَٛ  ٚٚخذ   

اٌّذسٚعوح وأود اعٍوٝ  ْ ٔمواغ الزروشاق ٌٍض٠وٛخ اٌثلاكوحٚاٚظسد إٌرالح ا°.  َ 185 ٌض٠د اٌسثح اٌغٛدا  اٌّذسٚعح وأد ]33] 

 °.َ 224 ٟ ص٠د اٌسثح اٌغٛدا  اٌّس١ٍح ٟٚ٘  ] 27] ِٓ ذٍه اٌرٟ ذٛصٍد ا١ٌٙا 

ٔماغ اٌٛ٘ح ٚالزرشاق وأود ِرزتزتوح  وٟ اٌض٠وٛخ اعرّواداً عٍوٝ ِوذٜ ازرٛالٙوا عٍوٝ الزّواض اٌذ١ٕ٘وح غ١وش اٌّسوثعح ٚاٌروٟ اْ     

اْ اٌض٠ٛخ راخ الزّاض اٌذ١ٕ٘ح اٌٛاغوح اٌوٛصْ اٌدض٠ووٟ  اٌٝ ] 8]ٚذسشس الزّاض اٌذ١ٕ٘ح اٌسشج .ٚلذ اااسذرسًٍ تفعً الوغذج 

 .ٌٙا ٔماغ ٚ٘ح ِٕخفعح 

 شٚلاخ عا١ٌح اٌّع٠ٕٛح ت١ٓ أوٛال اٌض٠وٛخ اٌثلاكوح  ١ّوا ٠رعٍوك تاٌٍضٚخوح ٚٔمواغ اٌغ١ٍواْ ٚاٌوٛ٘ح  ٚخذ ِٓ إٌرالح الزصال١ح ٚخٛد   

 .ت١ّٕا ٌُ ٠راكشِعاًِ الٔىغاس ٚ اٌىثا ح ٚٔماغ الٔصٙاس ٚاٌرذخ١ٓ    >0.01pغرٜٛ ازرّاي لٚالزرشاق عٕذ ِ

 ٚاٌض٠رْٛ.ار وأد ل١ّح اٌسّٛظح ٌض٠د اٌثوَٛٚص٘شج اٌسّظ اٌثَٛ  خٛ  ذظٙشل١ُ اٌثٛاتد اٌى١ّ١ال١ح اٌّذسٚعح ٌض2٠ ٟ خذٚي ل     

ٍِوـغُ  1.89 توزٚس اٌىرواْاٚزّٛظوح ص٠ود ] 1]  02. -0.5سوّظ ص٘وشج اٌاعٍوٝ ِوٓ لوـ١ّح اٌسّوـٛظح ٌض٠ود  ٚص٠د ص٘شج اٌسوّظ

/KOH ٍِوـغُ  6.60 ىأود الوً ِوٓ لوـ١ّح اٌسّوـٛظح ٌض٠ود اٌض٠روْٛ اٌوـخاَ ض٠ود اٌض٠روْٛ ٌ ل اِوا ل١ّوح اٌسّٛظوح ]34] غُ ص٠ـد

/KOH 2] غُ ص٠ـد[. 

] اٌّوذسٚط ِوٓ  ١ّىا ئ/ وغوُ ص٠ود ـٍِو 8.64 راذوٍٗض٠د ـ١شٚوغ١ذ ٌوـّح اٌثوـ١ٓ لوـً ِوـت١ّٕا وأد ل١ّح اٌث١شٚوغ١ذ ٌض٠د اٌثوَٛ الو    

 ص٘وشج اٌسوّظ  ١ٍِّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود ٌض٠ود 10الوً ِوٓ ل١ّوح اٌث١شٚوغو١ذل ٚٚخذ اْ ل١ّح اٌث١شٚوغو١ذ ٌض٠ود ص٘وشج اٌسوّظ  ل ]35

 .]36] اٌسّظ   ١ٍِّىا ئ/ وغُ ص٠د ٌض٠د ص٘شج 2.68ل ل وّا أٙا الً وزٌه ِٓ ل١ّح اٌث١شٚوغ١ذ]28]  اٌّرٕاٚي تاٌذساعح ِٓ لثً 

  ١ٍِّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود ٌض٠ود اٌض٠روْٛ اٌّرٕواٚي 2اعٍٝ ِٓ ل١ّوح اٌث١شٚوغو١ذل وأد ٌض٠د اٌض٠رْٛ ٚخذ اْ ل١ّح اٌث١شٚوغ١ذ ٟ ز١ٓ 

]  ٚ] 1] ٠عوٛد اٌوٝ ذفواٚخ ِسرٛا٘وا ِوٓ الزّواض اٌذ١ٕ٘وح غ١وش اٌّسوثعح   وٟ اٌض٠وٛخ اْ اخرلاف ل١ُ اٌث١شٚوغو١ذٚ .]37] ِٓ لثً 

44[  . 

ار  ]7]  ِوع ِوا ذٛصوً ٌوٗ ذرثوا٠ٓذٛصً اٌثسث اٌٝ اْ ل١ّح اٌرصثٓ ٌض٠د اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسوّظ ٚص٠ود اٌض٠روْٛ وأود ٚلذ     

الً ِوٓ ل١ّوح اٌرصوثٓ  ٚوأد ل١ُ اٌرصثٓ ٌٍض٠ٛخ ١ٍِّىا ئ/ وغُ ص٠د 188-194ل١ّح اٌرصثٓ ٌض٠د ص٘شج اٌسّظ تسذٚد  روش اْ 

 .  ] 30]    ١ٍِّىا ئ/ وغُ ص٠د245-260ل خٛص إٌٙذٌض٠د 

ص٘وشج اٌسوّظ  خ اٌض٠روْٛ ٌٚٛض٠و ]2] الوً ِوٓ ل١ّروـٙا اٌوـّزوٛسج  وٟ   ١ّا ٠رعٍك تم١ّح اٌّـٛاد غ١شاٌّرصٛتٕح ٌض٠د اٌثَٛ وأود    

ٚخ ٔغووثح اٌّووٛاد غ١ووش اٌّرصووٛتٕح  ووٟ تعووط اٌض٠ووٛخ عووٓ غ١ش٘ووا ٠شخووع اٌووٝ ذفووا ذفوواٚخ اْ  %عٍووٝ اٌرووٛاٌٟ.1.15ٚ% 1.5٘ووٟ ٚ

ٔغثرٙا ٠مًٍ ِٓ ذعشض اٌض٠ٛخ ٌلاوغذج لٔٙا ذٛ ش اٌسّا٠ح تاعرثاس٘ا   اْ اسذفال ٚ .ِسرٛا٘ا ِٓ اٌّٛاد اٌغر١ش١ٌٚح ٚاٌرٛوٛ ١شٚلخ

 .]38]  ِعاداخ اوغذج غث١ع١ح

 انضيخىٌ.صهشة انشًس وانثىو و ثى(: انثىابج انكيًيائيت نضي2جذول )

 

 خىٌانضي صيج صيج صهشة انشًس صيج انثىو انثابج

KOH/غى صيج ليًت انحًىضت  يهغى   2.50 6.70 5.80 

 ليًت انبيشوكسيذ 
 يهيًكافئ/ كغى صيج

4.55 6.4 5 6.64 

 205 191 196  ليًت انخصبٍ

 0.43 1.57 0.31 يهغى يانىَانذيهايذ/كغى صيج ليًت حايض انثايىباسبخيىسيك

 80.9 128 74.0 دليًت انيى

 ليًت انًىاد غيش انًخصىبُت
% 

0.80 1.10 1.47 

 0 0 0 انكىنسخشولَسبت 

 

 .ٍجًيع انُخائج انًىجىدة في انجذول هي يعذل نًكشسي 

 R-L.S.D  3.0=ليًات انحًىضاتنخااثيش،R-L.S.D 1.9=ليًات انبيشوكسايذنخاثيش ،R-L.S.D  ليًات انخصابٍنخااثيش= 

N.S ،R-L.S.D  1.14=ليًات حاايض انثايىباسبخيىسياكنخااثيش،R-L.S.D  47.1 =نياىدليًات انخااثيش ،R-L.S.D  ليًات نخااثيش

  N.S =َسبت انكىنسخشولنخاثيش  R-L.S.D،  0.67 =انًىاد غيش انًخصىبُت
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ٌُٛزع اْ ل١ّح ا١ٌٛد ٌض٠د اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسّظ ٚص٠د اٌض٠رْٛ وأد الً ِٓ ل١ّح ا١ٌٛد ٌض٠د ص٘شج اٌسّظ اٌرٟ ٟ٘ تسذٚد    

لٚاْ اسذفوال لو١ُ ا١ٌوٛد ٠عٕوٟ أٙوا راخ كثاذ١وح ل١ٍٍوح 82.3ا١ٌٛد ٌض٠د اٌض٠رْٛ وأود اْ ل١ّح  ] 22]لت١ّٕا روش  ٟ ] 39]  143-110

 .]40]  ٚزغاعح خذاً ٌلاوغذج وّا أٗ ٠عٕٟ ٚخٛد ازّاض د١ٕ٘ح راخ دسخح ذسثع اوثش  ٟ اٌض٠ٛخ

٠ٙـا٠ذ/ووـغُ ص٠ود ٌٍض٠ود   ٍِغوُ ِاٌٛٔاٌذ0.214ٌض٠د اٌـثَٛ اعٍٝ ِٓ ل١ّح اٌساِط ل TBAوأد ل١ّح زاِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠ه     

ٌض٠ووود ص٘وووشج اٌسوووّظ  ٙوووٟ الوووً ِوووٓ ل١ّوووح زووواِط  TBAلاِوووا ل١ّوووح زووواِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠وووه  ]35] راذوووـٗ  اٌوووـّذسٚط ِوووٓ 

 لٚوأود ل١ّوح زواِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠وه ]19]  ٍِغوُ ِاٌٛٔاٌذ٠ٙا٠وذ/وغُ ص٠ود ٌض٠ود ص٘وشج اٌسوّظ TBA2.33 اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠وه 

TBAزووواِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠وووه  ٌض٠ووود اٌض٠روووْٛ الوووً ِوووٓ ل١ّوووحTBA  ٌٍِٟغوووُ  1.114ٌض٠ووود توووزٚس اٌىرووواْ اٌروووٟ وأووود زوووٛا

 .]41] ِاٌٛٔاٌذ٠ٙا٠ذ/وغُ ص٠د 

  .]40]  اْ اخرلاف ل١ُ اٌثٛاتد ٌٍض٠ٛخ لذ ٠عُٛد اٌٝ اخرلاف ِسرٜٛ ٘زٖ اٌض٠ٛخ ِٓ الزّاض اٌذ١ٕ٘ح غ١شاٌّسثعح    

 0.05ٔغوثح اٌىٌٛغورشٚي  وٟ ص٠ود اٌض٠روْٛ اْ ] 19]  ح ت١ّٕا روشخ ِٕظّروا% ٌٍض٠ٛخ اٌثلاكح اٌّذسٚع0وأد ٔغثح اٌىٌٛغرشٚي   

-0.07لوأود زوٛاٌٟ ٚص٠ود اٌوزسج ص٠د اٌغّغُ ٚص٠د اٌىوأٛل ٚص٠ود اٌفوٛي اٌغوٛدأٟ  ٚ ٟل%0.07ٚ ٟ ص٠د ص٘شج اٌسّظ %

 .عٍٝ اٌرٛاٌٟ]44 ; 42; 43; 8]  % عٍٝ اٌرٛا10.0ٌٟ ٚ 0.54ٚ 0.53-0.1ٚ 0.51

ل١ُ اٌسّٛظح ٚاٌث١شٚوغ١ذ ٚزواِط اٌثا٠ٛتاستر١ٛس٠وه ٚا١ٌوٛد ٚاٌّوٛاد غ١وش اٌّرصوٛتٕح تصوٛسج عا١ٌوح اٌّع٠ٕٛوح  ذاكشخ  وً ِٓ     

 . ٚٔغثح اٌىٌٛغرشٚي   ت١ّٕا ٌُ ذراكش ل١ّح اٌرصثٓ >0.01pتاخرلاف أٛال اٌض٠ٛخ اٌثلاكح عٕذ ِغرٜٛ ازرّاي ل

 

 °:و 7انثلاجت عُذ في  حفظ انكيًيائيت اثُاء ان ثىابجانخغيشاث انحاصهت في ان

 

د ـوـوأٚخوذ اْ ل١ّوح اٌسّٛظوح َ    ٟ ذغ١ش اٌصوفاخ إٌٛع١وح ٌٍض٠وٛخ .ار  7اٌٝ ذاك١ش دسخح زشاسج اٌثلاخح ل  3خذٚي ل ٠س١ش     

ٍِغوُ  5.80غُ ص٠ود ٚ وٟ ص٠ود اٌض٠روْٛ  KOH/ٍِغُ  6.70غُ ص٠د ٚ ٟ ص٠د ص٘شج اٌسّظ KOH/ٍِغُ   2.50ص٠د اٌثَٛ  ٟ 

/KOH ٍِغوُ  8.20ٚ  9.17ٚ  4.24ٙا  ٟ اٌثلاخح كُ اصدادخ ذذس٠د١اً ل١ّٙوا ٌرصوثر لغُ ص٠د لثً زفظ  /KOH  ٝغوُ ص٠ود عٍو

ل اْ الخرلاف  وـٟ لو١ُ اٌسّٛظوح ٠عوٛد اٌوٝ اخورلاف ِصوادس °َ 7اٌرٛاٌٟ تعذ ِشٚس خّغح عسش اٙشاً ِٓ اٌخــــضْ تاٌرثش٠ذ عٕذ 

ٚاٌــوـسذ٠ذ ِوٓ اٌعٛاِوً اٌّغواعذج ٌع١ٍّـوـح ح ــٚاٌّعشٚف اْ اٌشغٛت اٌض٠ٛخ اٌرٟ ذخرٍف  ٟ ِسرٜٛ سغٛترٙا ِٚسرٛا٘ا ِٓ اٌسذ٠ذل

 اٌرسًٍ اٌّالٟ اٌرٟ ٠ٕرـــح عٕٙا ذسـشس الزّاض اٌذٕ٘ـ١ح اٌسشج ٚتاٌـراٌٟ اسذفال ل١ّـح
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 7ٌ اثُاء انحفظ في انثلاجت عُذ انضيخىانثىو وصهشة انشًس و ثىانكيًيائيت نضي ثىابج(: انخغيشاث انحاصهت في ان3جذول )

 د يخخهفتنًذ°و

 

 انًذة انضيُيت )شهش( َىع انضيج

 انثىابج انكيًيائيت

 ليًت انحًىضت

 

 انبيشوكسيذ ليًت

 

انخصبٍ ليًت  

 

 يهيًكافئ/ كغى صيج غى صيج KOH/يهغى 

ج
صي
 

ىو
نث
ا

 

 1960 554.  2.50 صفش 

3 72.6  5.63 2943 

6 2.95  6.69 2950 

9 3.32 6.73 2977 

12 3.87 6.43 2985 

15 4.24 6.55 2993 

ج
صي
 

س
شً
ان
ة 
هش
ص

 

 1910 6.45 6.70 صفش 

3 7.03 6.48 1916 

6 7.77 6.54 1923 

9 8.19 5.30 1927 

12 8.82 4.40 1933 

15 9.17 4.49 1938 

صي
 ج

ٌ
ى
يخ
نض
ا

 

 2050 6.64 5.80 صفش 

3 6.33 7.46 2053 

6 6.86 8.48 2058 

9 7.28 7.40 2067 

12 7.90 7.46 2085 

15 8.20 6.50 2093 

 .ٍجًيع انُخائج انًىجىدة في انجذول هي يعذل نًكشسي 

R-L.S.D .  0.45=عها  ليًات انحًىضات  َىع انضياجنخاثيش،R-L.S.D 0.64=عها  ليًات انحًىضات نخاثيشانًاذة انضيُيات ،R-

L.S.D ليًات انحًىضات=انضيُيات عها  انخاذاخم بايٍ َاىع انضياج وانًاذة نخاثيش N.S ،R-L.S.D  َاىع انضياج عها  ليًات نخااثيش 

نخاثيشانخاذاخم بايٍ َاىع انضياج  R-L.S.D،  0.28انًذة انضيُيت عه  ليًات انبيشوكسايذ =  نخاثيش  R-L.S.D،0.20انبيشوكسيذ=

 .D R-L.S،16.66 ت انخصاابٍ=يًاالَااىع انضيااج عهاا  نخاااثيش  .R-L.S.D ، 0.484وانًااذة انضيُياات عهاا  ليًاات انبيشوكساايذ=   

 =َىع انضيج وانًذة انضيُيات عها  ليًات انخصابٍ انخذاخم بيٍ نخاثيش R-L.S.D ،123.56=نخصبٍنخاثيشانًذة انضيُيت عه  ليًت ا

40.81 

 7عٕوذ   اٙٛسالٌٚٝ ِوٓ اٌسفوع اٌرثش٠وذٞ 8.ٚل١ّح اٌـــث١شٚوغ١ذ وأـد ذرــضا٠ـذ غٛاي ل] 4546;اٌّـماعـح  ـٟ اٌـض٠ٛخ]اٌسّٛظح 

  ١ٍِّىووا ئ/ وغووُ ص٠وود عٍووٝ  8.48ٚ 6.54ٚ 6.73  ١ٍِّىووا ئ/ وغووُ ص٠وود اٌووٝل6.64ٚ  6.45ٚ 4(55.ل ار اسذفعوود ل١ّٙووا ِووٓ°َ

  ١ٍِّىا ئ/ وغوُ ص٠ود 7.40ٚ 5.30ٚ 6. 43اٌٝ لاٌم١ُ  اٌرٛاٌٟ  ٟ ص٠د اٌثَٛ ٚص٠د ص٘شج اٌسّظ ٚص٠د اٌض٠رْٛ كُ أخفعد ٘زٖ

ذسٚعحلٚاعورّشخ  روشج اٌرثش٠وذ خّغوح عسشاوٙشاً ٌــُوـٛزع خلاٌٙوا اْ لو١ُ اٌث١شٚوغو١ذ ٌٍض٠وٛخ عٍٝ اٌروٛاٌٟ  وٟ اٌض٠وٛخ اٌثلاكوح اٌّ

  ١ٍِّىا ئ/ وغُ ص٠د عٍٝ اٌرٛاٌٟ ل ٚاٌغثة لذ ٠عٛد اٌٝ اسذفوال ِعوذلخ 6.50ٚ 4.49ٚ  6.55اخزخ ذشذفع كا١ٔح ٚاصثسد اٌم١ُ ل

اٌث١شٚوغ١ذ تغثة اٌرسطُ اٌساصً ٌٙوزٖ اٌث١شٚوغو١ذاخ ٚالسذفوال ذى٠ٛٓ اٌث١شٚوغ١ذاخ  ٟ ال٠اَ الٌٚٝ ِٓ اٌخضْ كُ أخفعد ل١ُ 

 . . ] 44]   ١ّا تعذ زصً تغثة اص٠اد عشعح ذفاعً ذى٠ٛٓ اٌث١شٚوغ١ذاخ ٚذثاغأ عشعح اٌرسطُ ٌٙزٖ اٌث١شٚوغ١ذاخ

عوذ ذثش٠وذ اٌض٠ود ١ٍِّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود ت ١ٍِ2993ّىا ئ/ وغُ ص٠د ٚاسذفعود ٌرصوً اٌوٝ 1960ٚوأد ل١ّح اٌرصثٓ ٌض٠د اٌثَٛ     

١ٍِّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود  ١ٍِ1938ّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود ٌىٕٙوا اصوثسد  1910ٌّذج خّغح عسش اٙشالًاِا  ٟ ص٠د ص٘شج اٌسّظ  ىأود 
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١ٍِّىوا ئ/ وغوُ ص٠ود تعوذ  ١ٍِ2093ّىا ئ/ وغُ ص٠ود  وٟ اٌثذا٠وح ٚاصوثسد  2050اٙشاً لت١ّٕا وأد ل١ّح اٌرصثٓخّغح عسش تعذ 

ًُ ِٓ اٌخضْ  تاٌرثش٠ذ . خّغح عسش اٙش اً

ٚ٘زٖ اٌم١ّح ذرزتزب ت١ٓ أوٛال اٌض٠وٛخ  ١ّوا ت١ٕٙوال ٚاٌغوثة ٠عوٛد اٚلً اٌوٝ اخورلاف ِسروٜٛ اٌض٠وٛخ ِوٓ الزّواض اٌذ١ٕ٘وح اٌروٟ    

 لٚكا١ٔاً اٌٝ اخرلاف اٌّصادس اٌّأخٛرج لٔراج ٘زٖ اٌض٠ٛخ. ] 38ذخرٍف  ٟ اغٛاي علاعٍٙا ٚاٌّشذثطح تاٌى١ٍغ١ش٠ذاخ ] 

ٔوٛل اٌض٠ود اخرلاف اٌرس١ٍوً الزصوالٟ اْ لو١ُ اٌسّٛظوح ٚاٌث١شٚوغو١ذ ٚاٌرصوثٓ ذواكشخ ذواك١شاً عواٌٟ اٌّع٠ٕٛوح توذث١ٓ ِوٓ ٔروالح    

اٌرووذاخً ت١ّٕٙووا ٘ووٛ الخووش رٚ ذوواك١ش عوواٌٟ اٌّع٠ٕٛووح عٍووٝ لوو١ُ  ٚووواْل    >0.01pعٕووذ ِغوورٜٛ ازرّوواي لاخوورلاف اٌّووذج اٌض١ِٕووح ٚ

 ٛظح .اٌث١شٚوغ١ذ ٚاٌرصثٓ  مػ ت١ّٕا ٌُ ذراكش ل١ّح اٌسّ

 

 انخجشبت: هزِ يسُخُج يٍ
 

اْ اسذفال ل١ّح ِعاًِ الٔىغاس ٚاٌىثا وح ٚٔمطوح اٌغ١ٍواْ ٌض٠ود اٌثوَٛ ٚص٠ود ص٘وشج اٌسوّظ ٚص٠ود اٌض٠روْٛ ٚأخفواض ٌضٚخرٙوا  -1

ٚٔمطح أصٙاس٘ا ذذي عٍٝ اْ ٘زٖ اٌض٠ٛخ ذسرٛٞ عٍٝ ازّاض د١ٕ٘ح غ١ش ِسثعح  تٕغثح وث١شج ٌوزٌه  ٙوٟ ذف١وذ  وٟ اٌٛلا٠وح ِوٓ 

 اٌمٍة ٚاٌسشا١٠ٓ اٌّخرٍفح.اِشاض 

ص٠وود اٌثووَٛ ٚص٠وود اٌض٠رووْٛ ل ذصووٍر وض٠ووٛخ ٌٍطٙووٟ ٚأّووا ٠معووً اظووا رٙا ٌٍّوواوٛلخ تسووىً ذى١ٍّووٟ واعوورعّاٌٙا  ووٟ أووٛال  -2

اٌغٍطاخ ٚاٌّمثلاخ اٌّخرٍفح.اِا ص٠د ص٘شج اٌسّظ  ١عُذ ِفعلاً ٌٍطثغ ٚاٌمٍٟ لْ دسخح غ١ٍأٗ لش٠ثح خذاً ٌرٍه اٌرٟ اٚصد تٙا 

 .]28ِٕظّرا] 

اِىا١ٔح زفع ٘زٖ اٌض٠ٛخ  ٟ اٌثلاخح ِذج لوذ ذض٠وذ عوٓ اٌخّغوح عسوش اوٙشاً دْٚ زصوٛي ذغ١وشاخ ٍِّٛعوح  وٟ صوفاذٙا اٌسغو١ح  -3

اٚدسخووح ذمثٍٙووا لٚعٍووٝ سغووُ السذفووال اٌطف١ووف اٌساصووً  ووٟ ل١ّووح اٌسّٛظووح ٚسلّووٟ اٌث١شٚوغووذ ٚاٌرصووثٓ الأٙووا تم١وود ِمثٌٛووح 

 اٌخٛاص .
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